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Introdução 
As espécies reativas do oxigênio (EROs), tais como radical superóxido (.O2-), peróxido 
de hidrogênio(H2O2) e radical hidroxil (.OH) são produzidas constantemente por processos 
fisiológicos, sendo consideradas principais mediadoras dos danos oxidativos aos 
componentes celulares. Estudos demonstram que reações envolvendo EROs são uma 
característica intrínseca da senescência e do amadurecimento de frutos, desta forma, os 
sistemas de defesa antioxidante que inclui enzimas antioxidantes (Dismutase do superóxido, 
Catalase e enzimas do ciclo ascorbato-glutationa) e antioxidantes não enzimáticos 
(ascorbato, polifenóis e carotenóides), exercem importante função no amadurecimento e 
senescência de frutos (JIMENÉZ et al., 2002).  
O sapoti é um fruto originário da América Central, mais provavelmente do Sul do 
México. É reconhecido por seu delicioso sabor adocicado e levemente adstringente 
(MIRANDA et al., 2002). 
Segundo Menichini et al., (2009), o estádio de maturação é um importante fator de 
influência sobre a qualidade composicional dos frutos, pois durante o amadurecimento 
ocorrem alterações bioquímicas, fisiológicas e estruturais que determinam seus atributos de 
qualidade. Desta forma, este trabalho objetivou estudar as mudanças na qualidade pós-
colheita, bem como na atividade de enzimas antioxidantes durante o desenvolvimento do 
sapoti. 
 
Material e Métodos 
Frutos de sapoti cv. ‘Sapoti Ipacuru’ (BRS 227) provenientes da Estação Experimental 
do Vale do Curú da Embrapa Agroindústria Tropical localizada em Paraipaba/CE, foram 
marcados em um estádio inicial de maturação, com aproximadamente 10 mm de diâmetro 
transversal, e colhidos após 90, 120, 150 e 180 dias de desenvolvimento. A cada colheita, 
estes eram avaliados quanto a qualidade pós-colheita e a atividade de enzimas 
antioxidantes. 
Analisou-se o conteúdo de sólidos solúveis (SS) utilizando refratômetro digital segundo 
metodologia da AOAC (1995) e os resultados expressos em oBrix; a acidez titulável (AT) 
determinada por titulação volumétrica com solução de NaOH 0.1 N conforme IAL (1985) e 
os resultados expressos em percentagem de ácido málico; o pH, medido diretamente na 
polpa utilizando um potenciômetro digital conforme metodologia recomendada pela AOAC 
(1995); a atividade da Dismutase do superóxido (SOD) determinada segundo metodologia 
de Giannopolitis e Ries (1977) e os resultados expressos em UAE. mg-1 de proteína; a 
atividade da Catalase (CAT) determinada utilizando o método descrito por Beers e Sizer 
(1952) e os resultados expressos em μmol H2O2. mg-1 de proteína. min-1; a atividade da 
Peroxidase do ascorbato (APX) determinada conforme Nakano e Asada (1981) e os 
resultados expressos em μmol H2O2. mg-1 de proteína. min-1 e o conteúdo de proteínas 
solúveis foi avaliado conforme metodologia descrita por Bradford (1976). 
 
Resultados e Discussões 
O conteúdo de SS (Tabela 1) aumentou significativamente com o desenvolvimento, 
variando de 7,65 a 12,10 °Brix. Segundo Kobayashi et al. (2008), o aumento no conteúdo de 
SS pode ser devido a perda de água ou a degradação do amido e subseqüente conversão 
em mono e dissacarídeos. 
Durante o desenvolvimento, a AT (Tabela 1) nos frutos de sapoti foi significativamente 
reduzida variando de 0,31 a 0,12 % ác. málico. Contudo, não foi houve variação significativa 
entre os 150 e 180 dias. Enquanto os valores do pH (Tabela 1) foram suavemente 
reduzidos, contudo não houve alteração significativa durante o desenvolvimento. 
A relação SS/AT (Tabela 1), também denominada índice de maturidade, pois está 
diretamente relacionada à qualidade dos frutos quanto ao atributo sabor, apresentou durante 
o desenvolvimento dos frutos de sapoti um aumento estatisticamente significativo, variando 
de 28,21 a 99,14, sendo resultante de uma baixa acidez observada durante esse período.  
A atividade das enzimas antioxidantes SOD, CAT e APX foi analisada como uma 
função do desenvolvimento dos frutos de sapoti (Tabela 2). A atividade da enzima SOD 
variou de 9590 a 2511,13 UAE. mg-1 de proteína durante o desenvolvimento e nesse 
período, observou-se uma diminuição progressiva e significativa da atividade da SOD até os 
150 dias, contudo aos 180 dias houve um aumento estatisticamente significativo, porém a 
atividade foi menor quando comparada aos 90 e 120 dias. A SOD tem sido considerada uma 
defesa essencial contra a potencial toxidez do oxigênio. 
 
Tabela 1: Alteração na qualidade pós-colheita nos frutos de sapoti cv.’Sapoti Ipacuru’ 
durante o desenvolvimento. 
 
 
 
acidez 
 
sólidos      pH SS/AT titulável (AT) solúveis (SS) 
Letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente de acordo com o Teste de Tuckey ao nível de 5% 
de probabilidade 
 
A atividade da APX variou de 58,96 a 67,68 μmol H2O2. mg-1 de proteína. min-1 durante 
o desenvolvimento, sendo o maior valor observado aos 180 dias após a colheita, contudo 
nesse período não houve diferença estatística significativa.  
A enzima CAT é considerada uma das mais importantes enzimas removedoras das 
EROs na célula vegetal e responsável pelo catabolismo do H2O2 resultante da atividade da 
SOD (HUANG et al., 2007). Durante o desenvolvimento dos frutos de sapoti a atividade da 
CAT variou de 253,21 a 1182,91 μmol H2O2. mg-1 de proteína. min-1. Nesse período foi 
observado um aumento significativo da atividade da CAT. Em estudo realizado com tomate 
Mondal et al. (2004) observaram resultado semelhante aos do sapoti, sendo este aumento 
da atividade evidenciado pela diminuição do conteúdo de peróxido de hidrogênio e 
diminuição da atividade da SOD.  
 
Tabela 2: Atividade das enzimas antioxidantes Dismutase do superóxido (SOD), 
Catalase (CAT) e Peróxidase do ascorbato (APX) nos frutos de sapoti cv.’Sapoti Ipacuru’ 
durante o desenvolvimento. 
Letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente de acordo com o Teste de Tuckey ao nível de 5% 
de probabilidade. 
Tempo  
de colheita 
(Dias) 
 
% ác. málico 
  
°Brix 
    
    
90 0.31 ± 0.01 c  8.87 ± 0.04 ab  28.21 ± 0.87 a  5.43 ± 0.03 ab 
120 0.22 ± 0.01 b  7.65 ± 0.39 a  34.79 ± 2.12 a  5.55 ± 0.04 b 
150 0.10 ± 0.01 a  9.62 ± 1.10 b  92.92 ± 8.09 b  5.42 ± 0.12 ab 
180 0.12 ± 0.02 a  12.10 ± 0.30 c  99.14 ± 15.42 b  5.37 ± 0.05 a 
        
 
 
  
SOD 
 
APX 
 
CAT 
 
Tempo 
colheita  
(Dias) 
 
102 UAE mg-1 
proteína  
 
 µmol H2O2  mg-1 
proteína min-1
 
101 µmol H2O2  mg-1  
proteína min-1
 
90 95.90 ± 2.25 d 64.15 ± 2.71 a 37.00 ± 4.42 ab 
120 66.30 ± 6.42 c 68.29 ± 3.89 a 25.32 ± 2.78 a 
150 12.65 ± 0.38 a 58.96 ± 1.53 a 50.85 ± 13.21 b 
180 25.11 ± 3.72 b 67.68 ± 6.98 a  118.29 ± 3.46 c 
    
Conclusão 
A diminuição da atividade das enzimas antioxidantes durante o desenvolvimento dos 
frutos de sapoti provavelmente resultou no aumento do estresse oxidativo que é 
evidentemente necessário para facilitar as mudanças metabólicas, que promovem os 
atributos de qualidade dos frutos, associadas com a maturação e com o amadurecimento. 
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